































































































































































































































































































































































































































































































































2.3. The administrative offices, public  retail  spaces, and  visitor areas are excluded 
from  these  programs,  except  personal  hygiene  or when  entering  production 
areas. 
3. RESPONSIBILITY 
3.1. It  is  the  responsibility of all personnel  to understand and  follow  the principles 
outlined in this Document.   
3.2. It  is  the  responsibility of  the Human Resources department  to provide  cGMP 
training to all personnel working in or entering production areas of the facility.  










and  definitions  in  this  part  shall  apply  in  determining  whether  a  food  is 
adulterated…  within  the  meaning  of…  the  act  in  that  the  food  has  been 
manufactured under  such  conditions  that  it  is unfit  for  food; or…  in  that  the 
food has been prepared, packed, or held under insanitary conditions whereby it 
may  have  become  contaminated  with  filth,  or  whereby  it  may  have  been 
rendered injurious to health.” (USGPO, 2014a). 




4.5. Facility  –  All  Boulevard  Brewing  Company  production,  storage, maintenance, 
and warehousing locations, these include the surrounding grounds. 
4.6. FDA – Food and Drug Administration under the U.S. Department of Health and 
Human Services  (HHS). The agency  responsible  for assuring a  safe wholesome 
food supply (FDA, 1938). 







4.9. Food  Contact  Surface  –  Anywhere  in  the  process where  ingredients,  finished 
product, or packaging material comes in contact.  Includes tools and Utensils. 
4.10. FSMA  –  Food  Safety Modernization  Act  of  2011  updates  the  1938  FD&C Act 
(FDA, 2014a). 
4.11. Grounds  ‐  The  grounds  will  include  parking  areas  or  structures,  walkways, 
lanscaping  spaces and any open areas not covered by a permanent  structure, 





4.13. Production  area  –  Any  space,  inside  or  outside  of  the  Boulevard  Brewing 
Company property, where production processes are performed. 
4.14. Product zone – All areas immediately surrounding production equipment. 
4.15. Sanitary Facilities –Facilities used  to maintain proper personal hygiene.   These 






















6.5.1.1. Guidelines  governing  the  building  design  and  structure  at  the 
facility  including:  ventilation,  lighting,  product  flow,  utility 
systems, etc… will be established. 
6.5.1.2. Maintenance  and  general  repair  guidelines will be  established 
for the grounds and builing exteriors. 
6.5.1.3. The facility will establish an integrated pest mangement system 
to  prevent  an  infestation  of  the  production, warehousing,  or 
personal offices. 
6.5.1.4. Sanitary  facilities  such  as  waste  management,  toilets, 
handwashing  stations,  and  sewers,  and  will  be  adequae  to 
maintain sanitary conditions at the facility. 
6.5.1.5. A  program  to  prevent  foreign material  including metal,  glass 
and  brittle  plastic  from  entering  the  product  or  ingredient 
supply will be established. 
6.5.2. Personnel: 21 CFR Section 110.10  (USGPO, 2014a). 
6.5.2.1. Supervision  will  be  required  to  assure  compliance  to  all 
practices. 
6.5.2.2. Personal  hygiene  standards  comprised  of  cleanliness, 
handwashing, appropriate clothing, and allowable    jewelry will 
be established. 





6.5.2.4. Disease  control will  be  established  to  prevent  adulteration  of 
finished  product  by  colds,  sickness,  cuts, wounds,  or  first  aid 
practices. 
6.5.2.5. Education  and  training  guidelines  in  these personnel practices 
will be established. 
6.5.3. Production  Equipment:  21  CFR  Sections  110.35,  110.37  &  110.40 
(USGPO, 2014a). 
6.5.3.1. The  design,  materials,  and  construction  of  production 
equipment will  be  such  that  inspections,  cleaning,  sanitation, 
and  pest  control  will  be  facilitated  and  not  offer  a  point  of 
adulteration. 
6.5.3.2. All  production  equipment  will  have  scheduled  preventative 
maintenance programs to ensure proper operation. 






and  equipment  in  the  facilty  with  established  schedules, 
verification, and record keeping. 
6.5.4.3. Guidelines  for  the use and  frequeny of  the CIP  system will be 
established. 
6.5.5. Chemical  Control:  A  procedure  for  monitoring  and  safely  storing 






6.5.6.2. Verification  of  vendor  adherence  to  these  same  cGMPs,  as 
allowed  by  law, will  be  enforced with  audits, monitoring  and 
record keeping. 









6.5.8. Quality:  A  positive  release  program,  prior  to  shipping,  with  testing 
procedures,  accpetence  criteria,    and  disposition  criteria  will  be 
implemented to ensure that no adulterated product leaves the facility. 
6.5.9. Production: 21 CFR Section 110.37 (USGPO, 2014a). 
6.5.9.1. Production  processes  will  be  established  to  ensure  that  the 
proper  product,  meeting  finished  product  specifications,  is 
placed in the proper packaging and is produced safely. 
6.5.9.2. Product change over procedures will ensure that all production 
and  packaging  operations  are  cleared  from  one  product  to 
another. 
6.5.9.3. An  established  procedure  to  control  blending  of  substandard 
quality  batches  and  disposition  of  batches  not  suitable  for 
blending will be implemented. 
6.5.10. Recall  and  Traceability:  21  CFR  Section  110.80  (FDA,  2002;  USGPO, 
2014a) 
6.5.10.1. The  facility  will  establish  a  recall  program  capable  of 
determining product location within 24 hours of notice. 
6.5.10.2. Pursuant  to  the  BTA  all  required  documents  will  be 
retained (FDA, 2002).  
6.5.10.3. The  recall  program  will  be  supported  by  a  unique 
coding, traceability, and document tracking system to facilitate 
the 24 hour tracability. 
6.5.10.4. The  recall  program  will  be  practised,  reveiwed,  and 




































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































2.1. This  procedure  applies  to  all  SOPs  used  at  all  Boulevard  Brewing  Company 
facilities.  
3. RESPONSIBILITY 



















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































6.6.1.1.  2501 SW Boulevard Blvd.  FDA# 13032562254 
6.6.1.2.  1325 N. Topping    FDA# 13161098130 







































































































































































































version  of  Facilities  SOP  01  Properties:  Structures,  Grounds,  Equipment,  and 
Utilities  to ensure  that new and existing  construction minimizes pest harborage 
spots.  
3.3. It  is  the  responsibility  of  the  third  party  pest  control  contractor  to  establish, 
monitor and maintain the facility’s written pest management system. 
































6.2.1.1. The  building  should  be  designed  with  self  closing  doors, 
windows, screens, or vents that securely cose all openings and 
prevent the entry of pests. 
6.2.1.2. Outside  lighting  should be designed  to avoid attracting  insects 
near  frequently  used  openings.    Use  of merury  vapor  lamps 
should be avoided. 
6.2.1.3. Production equipment and  interior designs should minimize or 
eiminate  pest  harborages.    If  this  is  not  possible  the  areas 
should be easily accesible for cleaning. 
6.2.1.4. Outside  ledges  that  provide  bird  roosts  shoud  be  avoided, 
eliminated or modified to reduce the roosting site. 
6.2.2. Sanitation.   By eliminating waste material  the attraction a given  fcility 
will  be  reduced.    Refer  to  the  current  Facilities  SOP  05  Cleaning  and 
Sanitation (Johnson, 2002). 
6.2.2.1. Regular  cleaning  of  floors,  walls,  ceilings,  and  equipment; 
prompt spill cleanup; and prompt waste removal will minimize 






6.2.3.1. Proper environmental  controls,  in good  repair,  can maintain a 








6.2.4.1. The  third  party  pect  control  contractor  must  have  regular 
monitoring of environmental traps and observed pests.   
6.2.4.2. Monitoring  stations  need  to  placed  at  the  perimeter  of  the 
property,  outside  of  buildings  and  structures,  and  at 
ingress/egress points to monitor external pest activity.   
6.2.4.3. Monitoring  stations need  to be plced at key points within  the 
facility to monitor potential activity at critical areas. 





in  other  areas  of  the  pest  control  system  that  need  to  be 
addressed.  These  will  be  addressed  by  the  third  party  pest 
control contractor. 
6.2.4.6. Threshold  levels,  to  initiate  treatment, will  be  determined  by 
the third party pest control contractor. 
6.2.5. Treatment methods are  the  sole  responsibility of  the  third party pest 
control  contractor.  However,  use  of  chemical  contols  should  be 






6.2.5.2. The  use  of  poison  for  inside  interior  pest  control  devices  is 
prohibited. 
6.2.5.3. Pesticide  usage  will  be  logged  and  tracked.    Only  certified 
applicators  will  be  allowed  to  handle  and  apply  approved 
chemicals. 
6.3. Personnel practices: 
6.3.1. Employees  can have  a  large  impact on preventing pests  fromentering 
the  facility by  closing windows and doors.   Special attention needs  to 
paid to times when the climate is inducive to opening and keeping open 
doors  and  windows  for  personal  comfort.    Employee  training  and 
propper environmental control can mitigate this risk. (Johnson, 2002) 
6.4. Pest Control Audits: 
















































































































































Substance  Commodity①  Action level  Units  Reference 
Aflatoxin 
Animal feed  20  ppb  CPG 638.100 
Food  20  ppb  CPG 555.100 













Chlordane  Animal feed, processed  0.1  ppm  CPG 575.100 
DICOFOL ②  Animal feed, processed  0.5  ppm  CPG 575.100 
DDT, DDE, & TDE 
Animal feed, processed  0.5  ppm  CPG 575.100 



























Barley malt  10  ppb  CPG 578.500 








Animal feed, processed  0.01  ppm  CPG 575.100 
Cereal grains  0.01  ppm  CPG 575.100 
LINDANE 
Animal feed, processed  0.1  ppm  CPG 575.100 
Rye  0.1  ppm  CPG 575.100 
MERCURY 
Wheat (pink kernels only)  1 ③  ppm  CPG 578.400 







































































































pH  IBU  %ABV  CO2 
KC Pils  4.30 ‐ 4.60  14 ‐ 21  4.5 ‐ 5.1  5.0 ‐ 5.7 
Unfiltered Wheat  4.30 ‐ 4.60  9.5 ‐ 17  4.1 ‐ 4.7  4.8 ‐ 5.4 
80 Acre  4.30 ‐ 4.60  14 ‐ 22  5.2 ‐ 5.8  4.9 ‐ 5.7 
Pop Up IPA  4.30 ‐ 4.60  35 ‐ 47  4.0 ‐ 4.6  4.9 ‐ 5.7 
Pale Ale  4.30 ‐ 4.60  29 ‐ 39  5.1 ‐ 5.7  4.8 ‐ 5.6 
Single Wide IPA  4.30 ‐ 4.60  45 ‐ 65  5.4 ‐ 6.0  4.7 ‐ 5.8 
MidCoast IPA  4.30 ‐ 4.60  60 ‐ 90  5.3 ‐ 5.9  4.9 ‐ 5.7 
Westside Rye  4.30 ‐ 4.60  25 ‐ 40  4.9 ‐ 5.5  4.8 ‐ 5.4 
Bully Porter  4.30 ‐ 4.60  45 ‐ 65  5.7 ‐ 6.3  4.7 ‐ 6.0 
Tank 7  4.30 ‐ 4.60  32 ‐ 48  8.2 ‐ 8.8  6.2 ‐ 8.4 
Double Wide IPA  4.30 ‐ 4.60  63 ‐ 91  8.2 ‐ 8.8  6.0 ‐ 8.2 
6th Glass  4.30 ‐ 4.60  20 ‐ 33  10.2 ‐ 10.8  6.2 ‐ 10 
Tripel  4.30 ‐ 4.60  19 ‐ 29  8.9 ‐ 9.5  6.8 ‐ 9.1 
Dark Truth  4.30 ‐ 4.60  40 ‐ 60  9.4 ‐ 10.0  5.4 ‐ 7.0 
Boss Tom  4.30 ‐ 4.60  19 ‐ 25  5.7 ‐ 6.3  5.1 ‐ 5.5 
Zon  4.30 ‐ 4.60  13 ‐ 17  4.1 ‐ 4.7  4.7 ‐ 5.6 
Irish Ale  4.30 ‐ 4.60  29 ‐ 35  5.5 ‐ 6.1  4.6 ‐ 5.9 




Nutcracker  4.30 ‐ 4.60  32 ‐ 46  7.5 ‐ 8.1  4.8 ‐ 5.9 
Grainstorm  4.30 ‐ 4.60  55 ‐ 85  7.8 ‐ 8.4  6.0 ‐ 10.0 
Harvest Dance  4.30 ‐ 4.60  30 ‐ 50  9.2 ‐ 9.8  7.1 ‐ 9.3 
Two Jokers  3.85 ‐ 4.00  11 ‐ 28  7.7 ‐ 8.3  6.8 ‐ 7.5 
BBQ  3.90 ‐ 4.30  11 ‐ 30  11.5 ‐ 12.1  5.9 ‐ 7.0 
Chocolate Ale  4.30 ‐ 4.60  10 ‐ 18  8.8 ‐ 9.4  5.4 ‐ 7.2 
Imperial Stout  4.30 ‐ 4.60  20 ‐ 70  10.7 ‐ 11.3  6.0 ‐ 7.0 
Rye On Rye  4.30 ‐ 4.60  20 ‐ 34  11.7 ‐ 12.3  4.6 ‐ 6.5 














































































































































































































































































































































































































































































































































GOVERNMENT WARNING: (1) According to the Surgeon General, women should not drink 
alcoholic beverages during pregnancy because of the risk of birth defects. 
(2) Consumption of alcoholic beverages impairs your ability to drive a car or operate machinery, 
and may cause health problems. 
Retrieved from: http://www.ecfr.gov/cgi‐bin/retrieveECFR?gp=&SID=a0aadf6608800acdb2b8a9c1e8371e39&r=PART&n=27y1.0.1.1.12
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6.3.2.1.4. For all containers greater than 237 ml (8 fl oz) up to 3L 
(101 fl oz) the type mst be greater than, or equal to, 
2mm. 
6.3.2.1.5. For ll containers larger than 3L (101 fl oz) the type 
must be greater than, or equal to, 3mm. 
6.3.2.1.6. The label must firmly affixed so that it cannot be 
removed easily with out the use of water or other 
solvents. 
6.3.2.2. The alcohol content on volume per volume or percent basis 
based upon volume.  This requirement is dependant on local 
laws requiring this information be displayed. 
6.3.2.2.1. This declaration is required to be in English and firmly 
affixed, or embossed into the container, to the 
container so it cannot be easily removed. 
6.3.2.3. Declaration of the use of the FD&C approved food color Yellow 
#5. 
6.3.2.4. The Prominent Declaration of the use of the FD&C approved 
food colorant Carmine.  Must state “Contains: Carmine”, 
“Contains: Cochineal extracts”, or “Contains Carmine and 
Cochineal Extracts.”.  This statement may be displayed on a 
neck or strip label. 
6.3.2.5. Declaration of added sulfites if greater than 10ppm as sulfur 
dioxide.  Must state: “Contains: Sulfites”, “Contains (a) Sulfiting 
Agent(s)”, or a specific declaration of the sulfiting agent.  This 
statement may be displayed on a neck or strip label. 
6.3.2.6. Declaration of the use of Aspartame by FD&C Regulation.  Must 
state in Capital Letters : “PHENYLKETONEURICS: CONTAINS 
PHENYLALANINE”. 
6.3.2.7. It is optional to disclose major allergens (27CFR§7.22(a)).  If it is 
chosen to do so the text must read “Contains: (and a list of the 
eight major allergens that are present in the product)” 
(27CFR§7.22(a)) (USGPO IV, 2014d). 
6.4. Prohibited Practices: (27CFR§7.29) (USGPO, 2014d) 
6.4.1. No false or misleading  statements regarding (USGPO, 2014d): 
6.4.1.1. Origin of the product, including country, state, region. 
6.4.1.2. Type or Class of the product. 
6.4.1.3. The Brand Name. 
6.4.1.4. Contents. 
6.4.1.5. Promotion of, or by, individuals or organizations. 
6.4.1.6. Alcohol conntent. 
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6.4.1.7. Health Claims. 
6.4.1.8. Statements indicating governent supervision or guarantees of 
product identity. 
6.4.2. No False or disparaging remarks or inferencs to competitors, individuals, 
ororganizations (USGPO, 2014d). 
6.4.3. No use of National insignia including, but not limited to, flags, seals, coat 
of arms, crests, or other insignia (USGPO, 2014d). 
 
 
Conclusion 
The future development of a HACCP plan at Boulevard Brewing Company requires that the SOP’s in this 
report be used to develop the complete work processes required to establish the solid foundation 
described in the cGMP regulations.  The first step is to define the job instructions described in this 
report.  Those work instructions need to incorporate the experience from the personnel on the floor and 
the regulatory knowledge of the company.  Management needs to develop the training and education 
programs to bring all personnel up to the work standards described in these documents.  All of the 
affected personnel need to be trained and tested in their knowledge of the new requirements.  All of 
these actions must be documented.  Remember, “If it didn’t get written down it didn’t happen”.  Finally 
the entire corporate culture must live the principles established in these guidance documents.  A 
successful food safety program does not come from having the best cGMP based prerequisite programs, 
or a perfect HACCP plan.  A successful food safety program is built on a culture of support, through 
resources, from management indicating that food safety is as important as putting product in the 
market place.  Obviously sales are important, for without sales there is no need for a food safety 
program, but a failure in the food safety program can be as lethal to a company as not putting any 
product to market. 
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